Greek Cooking By Katerina ' ' '
www.greekcookingbykagterianom KOTOHOU)\O a)\a eru us uaVlTapla

KotomouAo ahd kpep pe pavitdpla. Eva ayannpévo miato pe mholola yebon. Asite mwe va 1o
@TIdgeTe €0KoAa 0To omitt! OIAETO 0THOOC KOTOMOUAO e JaviTdpla ald Kpey yia va
EVTUTIWOLACETE TNV OLKOYEVELA Kal TOLG KaAeopévoug oag!

TL8a xpelaoteite

750 yp. @IAETO 0TNHOOC KOTOMOUAO KOppEVA o€ AemTd PINETA
1 okeAiba okopbdo
200 ml kp€pa yahaktog 22% Aumapd
250 yp. ppéoka Aeuka pavitdpla
100 ml nuiyAuko Aeuko kpaoti
2 K.0. BolTupO ayeAddog
50 ml ehatoAado
ANATL KAl TUMEPL
MpoatpeTIKa:
Muor runeptd ®Awpivng o€ kapeddkia
Aiyo Eepd eotpaykov

Mdaivtavo yia yapviptopa

Yehida 1 ano 3



KotomouAo aAd Kpep pe pavitapla
EktéNeon ouvtayng
Alatominepwvoupe Ta GLAETA TOV KOTOTIOUAOU Kal amo Tig 500 PEPLES.
KaBapiouvpe kat kKOBoupe Ta PaviTapLa 0€ AEMTEG PETEC.
WilokoBoupe To okopdo.

2€ PeydAo Tnydvt Baouvpe To BolTUPO Kal TpoobETOLE Ta pavitdpta pali pe to okopdo. (Av BENovpe Baloupe Kat
Alyn mumeptd dAwpivng yia xpwya).

Pixvoupe ahatt kat mumept. ZwWTApovpe o€ duvath WTLA PEXPL va TLAPOLY XPUOAPL XpWHA.

Kdvoupe ta pavitaptla otnv dkpn kat npooBetoupe ehatohado. Baloupe ta @IAETa. Av dev xwpdve OAa 0To Thyavy,
ByaZoupe ta pavitdpla kat yrvoupe ta @AéTa oe 0o dooelg. Mpwrta PEXPL va TAPouY XPUCAPEVLO XpWHA ATO TN
pia peptd kat petd ta yvpidouye Kat amo tnv ahAn.

Eniotpépoupe (av Ta €xoupe amoovpEL) TA PaviTapla 0To TNyavt Kat oBrvoue Pe To Kpaot.
Meptyevoupe Aiyo va e€atyutotei T0 aAKOOA.

Av BéNovpe poobeToupe Twpa Aiyo E0TPAyYKOV.

3TN OLVEXELO TIPOOOETOLE TNV KPEPA YAAAKTOC, KaL av Xpelaotel kat Aiyo vepo.

Agprivoupe va mdpel pePLKES Bpacelg yia va d€oetL n 6dAToq, 2-3 AeTTd 0€ PETPLA PWTLA.

TepBipoupe T0 KOTOMOUAO QN Kpep. Av BENoupE yapvipoupe Pe Alyo WIAOKOPPEVO paivTavo, yia Xpwpa.

MmopoOpe va cuvodeboovpe pe a@pdto pult AAQL , pUTL PE KOUKOLVAPL KAl 0TAideg N mATATEC YNTOTNYAVNTES )
TIOUPE.

KaAr emutuyia kat kakn opegn!

Av oag apeoe autn n ouvtayn deite kat To KoTOMOUAO € KAGLOUG KL TUMEPLES

KoTtomouAo aAd Kpep pe pavitapla
Brjua mpog Brjpa

AAaTomimepwvoupe Ta GLAETA TOV KOTOTIOUAOU Kal amo Tig d00 PEPLES.
KaBapiZoupe kat kOBoupe Ta pavitapla o AeNTEG PETEC.

YihokdBoupe To okopbdo.

A W DN

Y€ peyaho Tnydvt BdZoupe To BolTUPO KaL IPOCOETOLPE Ta pavitdpla pali pe to okopdo. Pixvoupe aldTt
Kal TUmEPL. LwTdpovye o€ duvath GwTLA PEXPL VA TIAPOUV XPLUOAPL XpWHA.
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https://www.greekcookingbykaterina.com/recipes/recipe/170/rizi-pilafi
https://www.greekcookingbykaterina.com/categories/category/50/sinodeutika#google_vignette
https://www.greekcookingbykaterina.com/recipes/recipe/217/patates-san-tiganites-psimenes-sto-fourno-psitotiganites
https://www.greekcookingbykaterina.com/recipes/recipe/146/poures-patatas
https://www.greekcookingbykaterina.com/recipes/recipe/220/kotopoulo-me-kasious

Kdvoupe ta pavitapta oTnv akpn kat mpoobetouvpe-ehatohado. BaZoupe ta gpiheta. Av dev xwpave 6Aa
0TO TNyavy, Byagoupe ta pavitdpla kat Ynvoupe Ta @INETA og HVO H00ELS. MpwTa PEXPL va Tdpouv
XPUCAPEVLO XPWHA amo TN pia pepld Kat petd ta yupilovpe Kat amd tnv aiAn.

Emotpépoupe (av Ta €xoupe amoclpeL) Ta pavitapla oTo TNyavt kat oBAvoue Pe To Kpaoi. Mepipévoupe
Aiyo va e€atpiotei To AAKOOA.

21N ouvéxeLa PooBETOUE TNV KPEPA YANAKTOG, Kal av Xxpelaotel kat Aiyo vepo.
Agrvoupe va mdpel peptkeég Bpdoetg yia va 6€oet n odAtoa, 2-3 Aemtd o€ pETpLa pwTLd.

YepBipouvpe o KOTOMOUAO aAA Kpep. Mmopoupe va cuvodeboovpe pe-appato pulL TAAPL--puTL U
KOuKouvdpl Kat oTapideg-n matdteg yntotnyavnTEG-) movpé. Kahn emitvyia kat kakn 6pen!
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